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Die folgenden Angaban sind dan vom Anmelder eingerefchten Unterlagen entnommen 

© Pommesfrites Applikationsfullungsvorrichtung 

® Die Erfindung befafct sich mit der in vertikaler als auch | 
horizontaler Richtung zu fullenden Pommes f rites (1) mit- ; 
tels einer Schneideapplikationsvorrichtung (7 f 8 und 10), 
versehen mit einem Applikationskopf (10) und der Appli- 
kationsduse (11) zum Applizieren in den geschaffenen 
Hohlraum (2) der Pommesfrites (1). Die Zufuhrungen von 
der Fullmassenstation (14) uber die AuBenschlauche (13) 
und die Bohrungen (12) bewirken die Fullung der — 
Pommes f rites (1). 
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Beschreibung 



Vorliegende Erfindung beinhaltet das Applizieren einer 
diinn bis dickfliissigen Fullmasse in eine Pommes frites. 

Bekannt sind samtliche Pommes fritesformen rund-, 
sechs-, und achteckige Pommes frites. Diese Pommes frites 
werden nach der Produktion eingefroren und vom Endver- 
braucher in einer Friteuse zubereitet und nach dem Abtrop- 
fen in der Regel durch Beigabe von Salz oder anderen Ge- 
wiirzen geschmacklich verfeinert. Als Zutaten auf oder ne- 
ben die Pommes frites werden in der Regel SoBen, wie Ma- 
yonnaise und Ketchup verwendet. 

Mit vorliegender vorteilhafter Erfindung wird die 
Pommes frites (1) in der Mitte (2) mit unterschiedlichen 
Fiillmassen in Langsrichtung befullt. 

Man kann somit samtliche denkbaren Fiillmassen in die 
Pommes frites (1) applizieren. 

Der Verbraucher kann dann zwischen unterschiedlichen 
Fiillungen und Geschmacksrichtungen die Pommes frites 
auswahlen. 

Zudem wird beim Verbrauch der Pommes frites ein 
Durchweichen der Pommes frites mit von auBen aufge- 
brachten SoBen etc. vermieden. 

Selbstverstandlich konnen zu den gefiillten Pommes frites 
auch zusatzlich als weitere Geschmacksnote, wie bisher ub- 
lich, Ketchup, Mayonnaise oder CurrysoBen gereicht wer- 
den. Dies ist jedoch bei den schmackhaften Fullungen iiber- 
fliissig. . 

Auch kann der Produzent der Pommes frites die Starke 
d. h. den Durchmesser der Applikation bestimmen, so daB 
Pommes frites mit wenig oder Pommes frites mit starkeren 
Fiillmassen verkauft werden konnen. 

Vorliegende vorteilhafte Erfindung ermoglicht dem Pro- 
duzenten als auch dem Endverbraucher eine Vielzahl von 
Geschmacksvarianten, die man den unterschiedlichen Ge- 
schmackern in den jeweiligen Landern anpassen kann. 
Ebenso konnen die Geschmacksrichtungen variabel fur Kin- 
der und Erwachsene verwendet werden. 

Die Produktion der Pommes frites als auch die Zuberei- 
tung in der Friteuse geschieht wie bisher. 

Bei der Produktion der Pommes frites wird die Kartoffel 
alternativ die Kartoffelmasse (3) durch das Formpressgitter 
(4) gepreBt und verlaBt an der Austrittstelle (5) das Form- 
pressgitter (4). Dieses Formpressgitter (4) kann dem Endgit- 
ter der Pommes frites Maschine vorgeschaltet oder statt des- 
sen eingebaut werden. 

In den Konus (6) des Formpressgitters (4) wird an einer 
im Konus (6) zu wahlenden Stelle moglichst im 1/5 des Ko- 
nus die Applikationsvorrichtung (7) plaziert. 

Die Applikationsvorrichtung besteht aus dem keilfbrmig 
bis elliptisch zulaufenen Messer (8), dieses ist hohl (9). Mit 
dem Messer (8) fest verbunden an der spitzesten Stelle be- 
findet sich der runde oder in anderen Formen denkbare App- 
likationskopf (10). 

Da dieser Applikationskopf (10) in dem Zentrum der 
Pommes frites einen Hohlraum fur die Applikationsmasse 
(22) schafft in dem die Pommes frites an diesem Applikati- 
onskopf (10) mit Duse (11) vorbeigedriickt wird, sind flieB- 
formige Formen des Applikationskopfes (10) notwendig um 
den Widerstand zu verringern. Daher sind kugelkopfforrnige 
Formen ausgestaltet mit einem spitz zulaufenden Zyiinde- 
rende sowie alle weiteren geomeu*isch denkbaren Formen 
einzubringen. 

Das oder die Schneidemesser (8) zum Aufschlitzen der 
Pommes frites (1) zur besseren Applikation mit dem Appli- 
kationskopf (10) wird in dem Formpressgitter (4) an der zu- 
vor bezeichneten Stelle oder den Stellen (22) mit dem Ko- 
nus (6) fest verbunden. 



Jeder Durchbruch (6) des Formpressgitters (4) ist mit der 
entsprechenden Schneideapplikationsvorrichtung (7) (8) 
und (10) versehen. 

Der Applikationskopf (10) enthalt die Appiikationsduse 
5 oder Dusen (11), die ihren Austritt in vertikaler Richtung der 
Pommes frites besitzt. 

An der Stelle, an der in dem Konus (6) des Pressgitters (4) 
das Schneidemesser (8) mit der Appiikationsduse (10) ange- 
bracht ist, ist diese Stelle mit einer Bohrung (12) versehen. 
io Diese Bohrung (12) im Formpressgitter (4) verbindet die 
Schneideapplikationsvorrichtung (7 u. 8) und (10) mit der 
Zufuhrung (13) die aus unterschiedlichen Schlauchmateria- 
lien etc. bestehen konnen. 

In jedem Konus/Durchbruch (6) des Pressgitters (4) ist an 
15 der Schneideapplikationsvorrichtung (7, 8 und 10) der Stab 
(15) festverbunden mit dem VerschluBstab (17) und der 
Druckfeder (18), der in der Fuhrungsnut (16) lauft. Kommt 
nun die Kartoffel/Kartoffelmasse (3) uber das Pressgitter (4) 
in den Konus (6) muB sie den Stab (15) passieren. Stab (15) 
20 wird durch den Druck der Kartoffel/Kartoffelmasse (3) in 
Richtung Schneideapplikationsvorrichtung (7, 8 und 10) ge- 
driickt, so daB iiber die festverbundene VerschluBstange (17) 
die in dieser Stange befindliche Bohrung (18) mittels der 
Druckfeder (19) der ZufluB (12) zu der Schneideapplikati- 
25 onsvorrichtung (7, 8 und 10) geoffnet wird, um fur diesen 
Zeitraum die Applikationsfullung in die Pommes frites (1) 
zu initiieren. Ist der Massedruck (3) beendet, streckt sich die 
Feder (19), so daB bei weiterem Massedruck (3) sich der 
Vorgang des applizierens wiederholt. 
30 Alternativ kann der selbe zuvor beschriebene Vorgang 
durch ein in den jeweiligen Durchbruch (6) des Formpress- 
gitters (4) integrierten Scanner (20) bewaltigt werden. Der 
Scanner (20) sitzt an der Seite des Transportschachtes (6) 
und signalisiert der Appiikationsduse (11), daB die Pommes 
35 frites (1) beispielsweise 6 oder 4 cm lang zu dosieren ist. Er- 
folgt kein Massedurchgang (3) erfolgt auch keine Applika- 
tion. Es besteht iiber die Scannererkennung (20) mit dem 
Scannerfenster (21) die Moglichkeit, die Pommes frites (1) 
erst dann zu applizieren, wenn z. B. der Applikationskopf 
40 (10) mit der Appiikationsduse (11) schon 1 cm der Pommes 
frites (1) durchquert hat. Somit kann uber den so eingestell- 
ten Scanner (20) z. B. eine Pommes frites mit einer Lange 
von 6 cm oder 4 cm dosiert werden. Dies bedeutet, daB die 
Dosierung am Anfang und Ende der Pommes frites jeweils 
45 iiber ca. 1 cm nicht erfolgt. Dies hat den Vorteil, daB iiber 
den Ausgangskonus (5) der Anfang und das Ende der 
Pommes frites (1) mit der in der Mitte befindlichen Offnung 
(2) verschlossen wird. 
Die Schiauche (13) sind mit der Fiillmassenstation (14), 
50 die unter Druck steht und arbeitet, verbunden. 

Diese Fullmassenstation (14) arbeitet elektrohydraulisch 
mit integrierter Steuerung verbunden mit der gesamten 
Steuerung der Pommes fritesherstellungsmaschine. 
Wahrend des Produktionsvorganges der Pommes frites- 
55 herstellung, wird die Kartoffel, alternativ die Kartoffel- 
masse (3) in das Formpressgitter (4) gepreBt. In diesem Mo- 
ment durchlauft die Pommes fritesmasse (3) oder das Kar- 
toffelstuck (3) den Konus (6) des Formpressgitters (4). Die 
Masse, alternativ das Kartoffelstuck (3) trifft auf das Schnei- 
60 demesser (8) auf. Durch die unter Druck stehende durch- 
laufende Pommes fritesmasse/Kartoffelstreifen (3) wird 
durch das Schneidemesser (8) die Pommes frites konisch 
geoffnet, wobei iiber den Applikationskopf (10) in der Mitte 
der Pommes frites Raum geschaffen wird, um im darauffol- 
65 genden Schritt Uber die Appiikationsduse (11) bereit zur 
Aufnahme der Applikationsfiillmasse (22) zu sein. Nach 
Verlassen dieser Applikationsfullstation (7 und 10) wird die 
an dieser Stelle aufgeschnittene Pommes frites durch die 
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fortlaufende konische Austrittsbewegung derselben wieder 
verschlossen, so daB die Applikationsfiillmasse (22) zen- 
triert in Langsrichtung in der Pommes frites (1) eingelagert 
ist(2). 

Die Applikationsdauer wird durch die Sperrvorrichtung 5 
(15 bis 19) unterbrochen und bei steigendem Druck geoff- 
net. Alternativ besteht die Moglichkeit bei Anwendung des 
Scanners (20) diesen Vorgang Qber den Scanner (20) und 
das Scannerfenster (21) zu losen. 

Samtliche Durchbriiche (6) des Formpressgitters (4) wer- 10 
den mit wenigstens einer Messerapplikationsdiise (7 und 10) 
versehen. 

GestaltungsmaBig sind auch mehrere Applikationen an 
verschiedenen Stellen der Pommes frites denkbar und konn- 
ten hierbei Geschmacksvariationen produziert werden. is 

Dann ist es notwendig, in dem jeweiligen DurchlaB re- 
spektive Konus (6) des Formpressgitters (4) die Schneide- 
applikationsvorrichtung (7 u. 8 und 10) an unterschiedlichen 
Stellen zu plazieren, so daB in einer Pommes frites je nach 
Wahl unterschiedliche Geschmacksrichtungen verbunden 20 
werden konnen. 

Das Schneidemesser (8) ist mit einem Hohlraum (9) ver- 
sehen durch den uber den AuBenschlauch (13) die Applika- 
tionsmasse (22) in den Applikationskopf (10) iiber die App- 
likationsdiise (11) in die Pommes frites gelangt. 25 

Die Applikationsdiise (11) kann mit unterschiedlich star- 
ken Offhungen versehen werden, um dunne oder dicke App- 
likationen zu setzen. 

Nach Beendigung des Austrittes der Pommes frites (1) 
aus dem Formpressgitter (4) ist der Fullvorgang der 30 
Pommes frites mit der Applikationsmasse (22) beendet. 

Die Pommes frites werden eingefroren und stehen nun 
zum Versand bereit. 

Fig. 1 stellt eine gefullte Pommes Frites dar. 

Fig. 2 stellt den Konus der Applikationsfullvorrichtung 35 
samt ApplikadonsfuUvorrichtung dar. 

Fig. 3 zeigt in einem Ausschnitt die Applikationsfullvor- 
richtung mit Schneidemesser. 

Fig. 4 stellt im Schnitt das Schneidemesser samt der App- 
likationsfullvorrichtung dar. 40 

Fig. 5 beinhaltet die gesamte Applikationsfullvorrich- 
tung, die der Pressvorrichtung vorgeschaltet wird. 

Fig. 6 zeigt wiederum einen Ausschnitt des Fullvorrich- 
tungskonus, des Schneidemessers und der Applikationsfull- 
vorrichtung sowie dem VerschluBstab (15) mit der Ver- 45 
schluBstange (17) und der Druckfeder (19). 

Fig. 7 zeigt wiederum einen Ausschnitt der Applikations- 
fullvorrichtung mit dem entsprechenden Konus und der 
Scannererkennung (20). 

50 

Patentanspriiche 

1. Pommes frites Applikationsfullungsvorrichtung da- 
durch gekennzeichnet, daB in das Formpressgitter (4) 
mit seinen Konen/Durchbruchen (6) die Schneideapp- 55 
likationsvorrichtungen (7, 8 und 10) an den vorgesehe- 
nen Stellen fest verbunden werden. 

2. Pommes frites Applikationsfullungsvorrichtung 
nach Anspruch 1 dadurch gekennzeichnet, daB die 
Applikationsvorrichtung (7) aus einem keilformig bis 60 
elliptisch zulaufenden Messer (8), welches hohl ist (9), 
mit dem Applikationskopf (10) fest verbunden ist. 

3. Pommes frites Apptikationsfullungsvorrichtung 
nach den Anspriichen 1 bis 2 dadurch gekennzeichnet, 
daB der Applikationskopf (10) in unterschiedlichen 65 
AusfUhrungen mit der Diise (11) versehen ist. 

4. Pommes frites Applikationsfullungsvorrichtung 
nach den Anspriichen 1 bis 3 dadurch gekennzeichnet, 
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daB das Schneidemesser (8) mit seinem Hohlraum (9) 
iiber den AuBenschlauch (13) mit den Bohrungen (12) 
verbunden ist. 

5. Pommes frites Applikationsfullungsvorrichtung 
nach den Anspriichen 1 bis 4 dadurch gekennzeichnet, 
daB die Bohrungen (12) und die AuBenschlauche (13) 
mit der Fullmassenstation (14) verbunden sind. 

6. Pommes frites Applikationsfullungsvorrichtung 
nach den Anspriichen 1 bis 5 dadurch gekennzeichnet, 
daB die Fullmassenstation (14) elektrohydraulisch mit 
integrierter Steuerung arbeitet. 

7. Pommes frites Applikationsfuilungsvorrichtung 
nach den Anspriichen 1 bis 6 dadurch gekennzeichnet, 
daB die Schneideapplikationsvorrichtung (7, 8 und 10) 
an unterschiedlichen Stellen des Durchlasses/Konen 
(6) des Formpressgitters (4) plaziert werden kann. 

8. Pommes frites Applikationsfullungsvorrichtung 
nach den Anspriichen 1 bis 7 dadurch gekennzeichnet, 
daB sowohl die Durchbriiche - Konen - (6) in dem 
Formpressgitter (4) als auch die Schneideapplikations- 
vorrichtung (7 und 8) sowie die Applikationskopfe (10) 
und die Applikationsdiisen (11) mit den Bohrungen 
(12) und den AuBenschlauchen (13) in unterschiedli- 
chen GroBen und Starken verwendet werden. 

9. Pommes frites Applikationsfullungsvorrichtung 
nach den Anspriichen 1 bis 8 dadurch gekennzeichnet, 
daB der Stab (15) mit dem VerschluBstab (17) fest ver- 
bunden ist und in der Fiihrungsnut (16) iiber die Druck- 
feder (19) durch den Druck der Kartoffel/Kartoffel- 
masse (3) auf den Stab (15) iiber die Bohrung (18) die 
Applikationsfullung (22) in den Hohlraum (9) der 
Schneideapplikationsvorrichtung (7, 8 und 10) einlaBt 
oder versperrt. 

10. Pommes frites Applikationsfullungsvorrichtung 
nach den Anspriichen 1 bis 9 dadurch gekennzeichnet, 
daB der in das Formpressgitter (4) integrierte Scanner 
(20) iiber das Scannerfenster (21) alternativ die Appli- 
kation iiber den Applikationskopf (10) mit der Appli- 
kationsdiise (11) in die Pommes frites (1) setzt. 

11. Pommes frites Applikationsfullungsvorrichtung 
nach den Anspriichen 1 bis 10 dadurch gekennzeich- 
net, daB die Applikationsdauer durch die Sperrvorrich- 
tung (15 bis 19) unterbrochen und bei nachlassendem 
Druck geoffhet wird. 

12. Pommes frites Applikationsfullungsvorrichtung 
nach den Anspriichen 1 bis 11 dadurch gekennzeichnet, 
daB, gesteuert durch den Scanner (20), iiber das Scan- 
nerfenster (21) die Applikationsfiillmasse (22) in die 
Pommes frites (1) an der Stelle (2) oder anderen denk- 
baren Stellen einlagert wird. 

13. Pommes frites Applikationsfullungsvorrichtung 
nach den Anspriichen 1 bis 12 dadurch gekennzeich- 
net, daB samtliche Durchbruche/Konen (6) des Form- 
pressgitters (4) mit einer oder mehreren Schneideappli- 
kationsvorrichtungen (7, 8 und 10) sowie den entspre- 
chenden Sperrvorrichtungen (15 bis 19) alternativ 
Scannern (20) mit den Scannerfenstem (21) versehen 
ist. 

14. Pommes frites Applikationsfullungsvorrichtung 
nach den Anspriichen 1 bis 13 dadurch gekennzeich- 
net, daB in jeden Durchbruch (6) des Formpressgitters 
(4) mehrere Schneideapplikationsvorrichtungen (7, 8 
und 10) mit unterschiedlichen Applikationsfullmassen 
(22) eingebracht werden konnen. 
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